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Abstract of EP0230978 

The method consists in cool<ing the product at a temperature of the order of 90 to 95<o>C, in inserting tt 
product, emerging from cool<ing, directly into its pacl<ing, optionally injecting therein nitrogen or a mixture 
of nitrogen and carbon dioxide at a temperature of the order of 20<o>C, in sealing the packing and in 
subjecting it to a thermal shock, bringing the product to a core temperature of the order of 2 to 6<o>C. 
This method permits the packing, with pasteurisation, of all perishable food products, including meat 
products, particularly fragile products such as stuffed pasta. 
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@ ProcM^ de conditlonnement, avec pasteurisation, de produits alimentaires pirlssabtes. 
. @ Le procddd consiste d cuire le produit d une temperature 
de I'ordre de 90 d 95°C, d introduire le produit sonant de cuis- 
son directement dans son emballage, facultative ment en in- 
fectant dans celui-ci de I'azote ou un melange d'azote et de 
gaz parbonique h une temperature de Tordre de 20*'C, d sceller 
rem'bailage et d le soumettre d un choc thermique portent le 
prbdjuit k une temperature, d coeur, de I'ordre de 2 d 6°C. Ce 
proc6d6 permet l'emballage« avec pasteurisation, de toua 
produits alimentaires perissablea, mdme camds, en part- 
Iculier de produits fragiles tela que les pdtes farcies. 
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Proc6d6 de condi tionnement , avec pasteurisation, 

de produits a 1 i menta i res p6rissables. 



La pr6sente invention a pour objet un proc6d6 
de condi tionnement , avec pasteurisation, de produits ali- 
mentaires p6rissables. 

Le condi tionnement , avec pasteurisation, de 
produits alimentaires p6rissab1es s'obtient, actuellement, 
en effectuant la cuisson du produit h traiter, a une tem- 
perature de QS'^C environ, puis un ref roi di ssement de celui- 
ci k une temperature de 30°C environ, avant que le produit 
ne soit introduit dans un emballage, sachet ou barquette, 
par exemple, Cette derni&re operation etant effectu§e, on 
produit une depression it I'interieur de 1 'emballage, sui- 
vie du scellement de celui-ci, afin d'eviter qu*n ne se 
gonfle sous 1 'effet de la dilation de I'air qu'il contient 
lors de la montee en temperature qui est effectuee ensuite. 
Celle-ci consiste a porter la temperature du produit, h 
coeur, & 80°C environ, dans une etuve par exemple. Enfin, 
on realise un choc thermique par ref roi di ssement portant 
la temperature du produit, h coeur, a 2 a 6°C environ. 
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Ce processus est long et compl1qu6. De 
plus, la mont^e en temperature du prodult emball^ provoque 
souvent des deteriorations de I'emballage, sans parler du 
fait qu'elle constitue une sorte de seconde cuisson, peu 
favorable h certains produits deilcats, 

Jusqu'& ce jour, on n'a pas songe 2l sup- 
primer la phase qui consiste h refroidir le produit, aprfes 
cuisson, avant son introduction dans 1 'eroballage et a sou- 
mettre ensuite le produit & une montee en temperature. En 
effet, il a toujours paru que, h des temperatures de 1 'or- 
dre de 80*'C environ, les produits alimentaires ne pouvaient 
etre introduits dans un emballage, chacun pensant que ce der- 
nier serait deteriore par 1 'huraidite qui se degage des pro- 
duits alimentaires sortant de cuisson. 

Le merite des inventeurs consiste h avoir 
surmonte ce prejuge et h avoir tente de conditionner des 
produits alimentaires selon le precede defini dans la re- 
vendication 1, ce qui, contre toute attente, s'est reveie 
non seulement applicable, mais conduire 4 des resultats tout 
& fait satisfaisants aussi bien en ce qui concerne 1 'aspect 
que presente 1 'emballage et le produit lui-ra§me que pour ce 
qui est de la capacite de conservation du produit ainsi 
traite, de mSme que de ses qualites organol eptiques . 
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Dans la pratique, le present proc6d6 sera mis 
en oeuvre, de pr^f^rence au moyen d'une chaTne de produc- 
tion automatis^e, de la facon suivante : 

Le produit h pasteuriser et a emballcr sera tout 
d'abord soumis h une operation de cuisson, par exemple 
dans I'eau bouillante, le portant. Si coeur, a une tempera- 
ture de 95°C environ. La dur^e de cette operation d^pendra , 
naturellement , de la nature du produit et de sa quantity 
et du degr6 de cuisson que 1 'on d6sire obtenir, 

Cette operation termin^e, le produit est dos6 
tout en 6tant maintenu, par un moyen de chauffage ext6- 
rieur, a une temperature de 80 a 85°C, pouvant descendre 
jusqu'a 60"* selon la nature du produit. Celui-ci est en- 
suite introduit, a cette temperature, dans un emballage, 
sachet ou barquette. 



On pourra , encore que cette operation soit fa- 
cultative, injecter dans Vemballage, juste avant de le 
sceller, un gaz frais, a une temperature de 1 'ordre de 
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20**C, destine & chasser de I'emballage 1 'air chaud et 
humide qui s'y trouve aprfes 1 ' introduction du produit 
sortant de cuisson, ce gaz devant naturellement §tre 
choisi de facon h ne pas d6grader le produit emballfi ou 
h nuire a ses qualitfis organoleptiques. On utilisera de 
preference de 1 'azote ou un melange d'azote et de gaz 
carbonique, par exemple 80* d'azote et 20% de gaz carbo- 
nique, la teneur exacte du melange etant regl6e d'aprfes le besoin 
en oxygfene et dependant de la nature du produit. 

Le scellement de I'emballage s'effectuera alors 
que le produit est toujours h une temperature de 80 h SS^C, 
maintenue, si besoin, & I'aide de moyens exterieurs de 
chauffage. 

Aussitet le scellement effectue, le produit est 
soumis a un choc thermique par un abaissement rapide de sa 
temperature, qui sera pousse jusqu'a ce que le produit at- 
teigne une temperature, S coeur, de 2 a 6'C environ. 
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Le present proc6d6 s'appliquera h tous produits 
al imentaires p^rissables. y compris les produits carries, 
en particulier aux produits fragiles tels que p5tes far- 
cies, du genre raviolis ou canellonis, par exemple. 

Dans le cas des pStes, en particulier, 1 'expe- 
rience montre que celles-ci peuvent parfa i tement fitre cui- 
tes "al dente" et qu'elles conservent cette consistance 
jusqu'au moment de leur consommation. 

Le present proc6dd est rapide, et par consequent 
economique, iT conserve parfaitement les qualit^s organolep- 
tiques des produits et, surtout, assure une pasteurisation 
largement suffisante de ceux-ci, allant au-deU de ce que 
la pasteurisation permet, leplus gen^ralement , d'escompter. 

Les produits pasteurises precuits ainsi livres 
au consommateur n'ont plus qu'a €tre rechauffes par ce 
dernier, de preference directement dans la barquette qui 
les contient, par exemple au moyen d'un four h micro- 
ondes, particul iferement commode, surtout dans le cas de 
plats cuisines, notamraent les p5tes farcies. 
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REVENDICATIONS 



1. Proc6d6 de condi ti onnement , avec pasteuri- 
sation, de produits alimentaires p6rissables, caract6ris6 
par le fait qu'on procfede h la cuisson du produit & une 
temperature sup6rieure ou 6gale & 90°C, introduit le pro- 
duit, sortant de cuisson et encore chaud, dans un emballa- 
ge, la temperature du produit 6tant, alors, sup^rieure ou 
egale a 60°C, puis scelle I'emballage que 1 'on souraet en- 
suite h. un choc therraique, par refrigeration rapide, jus- 
qu'a ce que le produit embalie atteigne, a coeur, une tem- 
perature non inferieure & Z'C. 

2. Precede suivant la revendi cation 1 , caracte- 
rise par le fait que la temperature du produit, lors de 
son introduction dans I'emballage, est de SO'^C. 

3. Procede suivant la revendication 1, caracte- 
rise par le fait que 1 'on insuffle dans I'emballage. aprfes 
y avoir introduit le produit chaud, un gaz frais chassant 

1 'air chaud et humide se trouvant dans I'emballage. 
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4. Proc6d6 suivant la revendication 3, caracte- 
ris6 par le fait que ledit gaz est insuffU dans Tembal- 
lage h une temperature de 1 'ordre de 20°C. 

5. Proc6d6 suivant la revendication 3. caract6- 
ris6 par le fait que ledit gaz est de 1 'azote. 

6. Proc6d6 suivant la revendication 3, caract6- 
ris6 par le fait que ledit gaz est un melange d'azote et 
de gaz carbonique. 

7. Precede suivant la revendication 1, caracte- 
rise par le fait que 1 'on maintient le produit h une tem- 
perature non inferieure a eo^C. h I'aide de moyens exte- 
rieurs de chauffage, au moins jusqu'S son introduction 
dans 1 'embal lage. 

8. Procede suivant la revendication 7, caracte- 
rise par le fait que le produit est maintenu h ladite tem- 
perature non inferieure a 60»C jusqu'au scellement de Tern- 
ballage. Tabaissement rapide de la temperature produisant 
le choc therraique s'effectuant aussitfit apr&s ledit scelle- 
ment. 
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